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RESUMO 
Nos últimos anos a procura por novas moléculas vem se intensificando por isso que várias 
áreas vêm recebendo grandes investimentos que apoiam pesquisas e formação de recursos 
humanos com capacidade de extrair os mais diferentes princípios ativos de diferentes 
espécies existentes na flora, na fauna ou em outra parte da biosfera. Alguns princípios ativos 
importantes são aqueles que estão relacionados com a prevenção de alguma doença através 
da inibição de algum agente patogênico. O trabalho teve como objetivo uma análise 
molecular da atividade antimicrobiana da lisozima através de uma revisão bibliográfica. 
Através de estudos realizados sobre o assunto, constatou-se que A estrutura primária da 
lisozima consiste numa única cadeia polipeptídica constituída por 129 aminoácidos. Ao 
longo da cadeia existem 4 pares de cisteínas (aminoácidos hidrofóbicos que contêm um 
grupo tiol: -SH) ligados por uma ponte dissulfídica (ligações covalentes que unem pontos 
distantes da estrutura primária da proteína, e que são comuns em proteínas extracelulares). 
Sua ação antimicrobiana se deve ao fato dela quebras as ligações  entre o ácido N- 
acetilglucosamina (NAM) e N– acetilglucosamina de peptidoglicano (NAG). Sendo assim, a 
lisozima é uma enzima vulgarmente conhecida como o antibiótico natural, normalmente 
encontrado em secreções, como as lágrimas, a saliva e a mucosa nasal, bem como em 
grânulos citoplasmáticos de granulócitos neutrófilos e ainda na clara do ovo, atuando 
principalmente sobre bactérias gram-positivas. A sua estrutura molecular corresponde a uma 
estrutura primária que consiste numa única cadeia polipeptídica constituída por 129 
aminoácidos com pares cisteinas. 
Palavras-chave: Moléculas. Enzima. Microrgansimos. 
 
ABSTRACT 
In recent years the search for new molecules has intensified so that several areas have been 
receiving large investments that support research and training of human resources with the 
ability to extract the most different active ingredients of different species existing flora, 
fauna or elsewhere the biosphere. Some important active ingredients are those that are 
related to the prevention of a disease by inhibiting a pathogenic agent. The study aimed to 
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molecular analysis of the antimicrobial activity of lysozyme through a literature review. 
Through studies on the matter, it was found that the primary structure of lysozyme consists 
of a single polypeptide chain consisting of 129 amino acids. Along the chain there are 4 
pairs of cysteines (hydrophobic amino acid containing a thiol group: -SH) linked by a 
disulfide bridge (covalent bonds linking distant points of the primary structure of the 
protein, and which are common in extracellular proteins). Its antimicrobial action is because 
it breaks the bonds between the N- acetylglucosamine acid (NAM) and N-acetylglucosamine 
peptidoglycan (NAG). Therefore, the lysozyme is an enzyme commonly known as natural 
antibiotic, commonly found in secretions such as tears, saliva and nasal mucosa, as well as 
in cytoplasmic granules of neutrophil granulocytes and still in the egg white, mainly acts on 
bacteria gram-positive. Its molecular structure corresponds to a primary structure consisting 
of a single polypeptide chain consisting of 129 amino acids with cysteine pairs. 
Keywords: Molecules. Enzyme. Microorganisms. 
1. INTRODUÇÃO 
A procura por novas moléculas que tenham propriedades biológicas vem se 
intensificando nos últimos anos, por isso que estas áreas vêm recebendo grandes 
investimentos que apoiam pesquisas e formação de recursos humanos com capacidade de 
extrair os mais diferentes princípios ativos de diferentes espécies existentes na flora, na 
fauna ou em outra parte da biosfera. 
Estes princípios químicos têm sido muito importantes em diversas áreas como na nas 
engenharias, no meio ambiente e na saúde. As pesquisas são direcionadas à extração e/ou o 
isolamento e identificação de substâncias químicas de origem vegetal ou animal, assim 
como, desenvolvimento de produtos biotecnológicos com o potencial de aproveitamento 
pelas indústrias químicas orgânicas, farmacêutica e cosmética e outras de importância 
econômica.(Ruas 2010) 
Muitos princípios ativos de uma molécula estão relacionados com a sua estrutura 
molecular de modo que qualquer alteração na sua estrutura pode comprometer a produção de 
um princípio ativo ou mesmo inibir a sua síntese.  
 Na saúde, alguns princípios ativos importantes são aqueles que estão relacionados 
com a prevenção de alguma doença através da inibição de algum agente patogênico como, 
por exemplo, a ação antimicrobiana de algumas substâncias. Rocha et al. (2004) 
descobriram atividade anticoagulante de polissacarídeos sulfatados extraídos de algas 
marinhas que podem ser utilizados em estudos farmacológicos. 
Neste contexto, pode-se mencionar a lisozima, uma enzima que vem sendo utilizada 
em diversas áreas por apresentar ação antimicrobiana, porém há a necessidade de mais 
estudos para elucidar como ocorre a sua ação antimicrobiana, o que pode ser feito a partir da 
análise de sua estrutura molecular. Sendo assim, uma pesquisa bibliográfica que busque 
informações sobre a ação antimicrobiana da lisozima e de sua estrutura molecular é de 
grande importância.  
Desta forma, o objetivo da pesquisa foi analisar a estrutura molecular da lisozima e 
sua ação antimicrobiana. 
 
2. METODOLOGIA 
As informações sobre a estrutura e propriedades da lisozima foram selecionadas 
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através de uma revisão de literatura, seguindo as seguintes etapas de pesquisa: 
-Leitura e seleção de um grande número de artigos científicos, sites, dissertações e 
teses que abordavam assuntos relacionados com a estrutura e propriedades da 
lisozima; 
-Retirada de fragmentos relacionados não só com informações gerais sobre a 
lisozima, mas também com sua ação antimicrobiana. 
-Por fim, foi construído um texto em que foram citadas todas as fontes de onde os 
fragmentos e imagens foram extraídos, respeitando-se as ideias e descobertas feitas 
pelos autores destas fontes consultadas. 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A lisozima é uma enzima vulgarmente conhecida como o antibiótico natural do 
organismo, haja vista que destrói bactérias. Pode ser encontrada em grandes concentrações 
em secreções, como as lágrimas, a saliva e a mucosa nasal, bem como em grânulos 
citoplasmáticos de granulócitos neutrófilos e ainda na clara do ovo - sendo está muito útil a 
nível industrial, nomeadamente no controlo de bactérias lácteas no vinho (MALCATA et al., 
2006). A lisozima é uma proteína que apresenta estrutura elipsoidal e é obtida a partir dos 
ovos de galinha, lágrimas e outras secreções (PURICE et al., 2007).  
Segundo a Proenol (2013), a lisozima é uma enzima natural extraída da clara de ovo. 
É muito utilizada em enologia para controle de bactérias lácteas. A lisozima degrada a 
parede celular das bactérias Gram-positivo como Denococcus, Pediococos e Lactobacillus. 
Devido à membrana externa protetora, a lisozima não tem um papel ativo contra bactérias 
Gram-negativo como Acetobacter, nem contra leveduras. 
 A estrutura primária da lisozima consiste numa única cadeia polipeptídica 
constituída por 129 aminoácidos. Ao longo da cadeia existem 4 pares de cisteínas 
(aminoácidos hidrofóbicos que contêm um grupo tiol: -SH) ligados por uma ponte 
dissulfídica (ligações covalentes que unem pontos distantes da estrutura primária da 
proteína, e que são comuns em proteínas extracelulares). A cadeia constituinte da lisozima 
não é linear, podendo encontrar-se nela algumas “dobras”. A lisozima é uma proteína 
globular que apresenta uma fenda profunda ao longo de parte da sua superfície, à qual se 
ligam seis hexoses dos substratos. (SIMÕES  et al., 2006) 
A lisozima tem sido extensivamente utilizada, principalmente como modelo para 
estudos estruturais (estrutura / atividade) e de estabilidade. Outros estudos indicam uma 
ampla possibilidade de utilizações práticas, tais como: Conservantes para preservar frutas, 
vegetais, molhos (vegetais e animais) e queijos; Conservantes em alimentos infantis e 
preventivo de problemas bucais como periodontite (FREITAS, DEBORA DA SILVA 
2007). 
A lisozima é uma proteína de reação básica, que se apresenta cristalizada em solutos 
de seus sais resultantes de combinações com os ácidos comuns; a sua molécula proteica, 
cujo peso aproximado 6 de 13.900  é a da classe de enzimas que destrói paredes celulares de 
bactérias gram-positivas quebrando o β link (1-4) entre o ácido N- acetilglucosamina 
(NAM) e N– acetilglucosamina de peptidoglicano (NAG),  enfraquecendo assim a parede 
célula. O resultado é a penetração de água para dentro da célula que incha e eventualmente 
estoura, um fenómeno chamado de lise (WILMAN CARRILLO 2013). 
Muitos trabalhos têm provado essa função, tal como o realizado por Medeiros et al. 
(2013) que aplicaram nano filmes de lisozima e alginato em queijos e observaram um 
decréscimo na proliferação de microrganismos nos queijos cobertos com o nano filmes. 
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Hughey e Johnson (1987) provaram que a lisozima apresenta propriedades antimicrobianas 
contra os microrganismos que prejudicam a qualidade dos alimentos como a Listeria 
monocytogenes e algumas cerpas de Clostridium botulinum. Eles ainda perceberam que 
outras bactérias causadoras de danos nos alimentos são muito sensíveis à lisozima como o 
Clostridium thermosaccharolyticum, o Bacillus stearothermophilus e o Clostridium 
tyrobutyricum. Por apresentar propriedades funcionais e fisiológicas, a lisozima tem 
adquirido relevância em diversas áreas, inclusive na indústria alimentícia, cosmética e 
farmacêutica ( FREIRE, 2007). 
De acordo com Ruas (2010) a lisozima atua principalmente sobre bactérias gram-
positivas, porém segundo Ibrahin et al. (1996) ela pode atuar também contra bactérias gram-
negativas se forem submetidas à desnaturação por meio de aquecimento ou mudança do pH 
Segundo Ruas, nos humanos a lisozima está presente na pele, saliva, urina , leite e 
secreções respiratórias e cervicais. Além da atividade antimicrobiana, a lisozima humana 
aumenta a atividade fagocitária de polimorfonucleares, leucócitos e macrófagos e estimula a 
proliferação de monócitos (NIYONSABA; OGAWA, 2005). É empregada como princípio 
ativo de medicamentos para tratamento de alguns tipos de acnes, ácaros e bactérias 
resistentes a antibióticos (MI AN, 2007).  
 
4. CONCLUSÃO 
Tomando-se como base as informações consultadas nas diferentes fontes, a pesquisa 
bibliográfica revelou que lisozima é uma enzima vulgarmente conhecida como o antibiótico 
natural, normalmente encontrado em secreções, como as lágrimas, a saliva e a mucosa nasal, 
bem como em grânulos citoplasmáticos de granulócitos neutrófilos e ainda na clara do ovo, 
atuando principalmente sobre bactérias gram-positivas. A sua estrutura molecular 
corresponde a uma estrutura primária que consiste numa única cadeia polipeptídica 
constituída por 129 aminoácidos com pares cisteinas. 
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